Madeleines au thé 


1 50gr farine + 2 levure + 120gr sucre+ 1 sucre vanillé ou zeste citron 
1CC thé Darjelling ou Windsor + 3 œufs + 75gr beurre ramolli 


* Préchaurïter le four th. 200°C-210°C EI 

* Dans le bol, mixer sucre + sucre vanillé + thé 40sec. turbo. 

* Dans un saladier, mélanger au fouet, farine et levure. 

* Placer le fouet, les œufs et régler 3mn vit3, puis ajouter en mixant 
2mn vit.3, beurre fondu, farine mixée, sucres-thé et farine-levure. 

* Beurrer généreusement, au pinceau, les moules à madeleines avec un 
beurre crémeux. Garnir à moitié de pâte à l'aide d’1CS, et enfourner. 

* Enfourner et cuire 10-12mn environ (8mn pour mini-madeleines). 

(Ne pas oublier de mettre 1CS d’eau dans les moules flexibles vides). 

* Sortir du four quand la couleur est belle et bien dorée. Conserver en 
boite hermétique. 

*** Remplacer zeste citron par zeste orange selon nature du thé. Si thé 
vanille, ne pas mettre de zeste. 





Gaufres de foire 


1mn réalisation — 5 à 15mn cuisson -— 4 personnes 


o20gr farine + 260gr sucre poudre + 110gr beurre 
2 œufs + 4di lait + 2 levure chimique + 3CS huile sel + sucre 


* Verser farine, levure, sucre, sel, œufs, beurre, huile et lait. Mixer 
30sec. vit. 6. 

* Veiller à ne qu'aucun grumeau subsiste à l’aide de la spatule. 

* Chaurïïer et graisser le gaufrier à l’aide d’un pinceau trempé dans de 
l’huile ou du beurre fondu. 

* Verser une bonne CS de pâte au centre de chaque gaufre. 

* Fermer et cuire. Retirer du gaufrier et sucrer au moment de servir. 
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